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ABSTRAK 
Salak merupakan salah satu buah tropis yang digemari oleh hampir semua 
kalangan. Untuk menambah nilai ekonomis buah salak, salah satu usaha yang dapat 
dilakukan adalah dengan mengolah buah salak menjadi keripik salak. Tujuan penelitian 
ini untuk mengetahui perubahan warna salak selama proses pengeringan. Salak yang 
digunakan adalah salak varietas Bolong yang diperoleh dari Kabupaten Enrekang. 
Pengeringan dilakukan dengan menggunakan alat Tray Dryer, model  EH-TD-300 Eunha 
Fluid Science, dengan menggunakan suhu 47°C dan dua level kecepatan udara 
pengeringan 1,0 m/s dan 1,5 m/s. Sebelum pengeringan, salak yang diiris sampai dengan 
ketebalan sekitar 4 mm direndam masing-masing dengan larutan gula konsentrasi 40% 
dan 60%. Hasil penelitian menunjukkan bahwa penurunan kadar air pada salak terlihat 
hampir sama pada kedua level kecepatan udara (1,0 m/s dan 1,5 m/s) baik pada salak 
yang direndam dengan larutan gula konsentrasi 40% maupun 60%. Disamping itu juga 
diperoleh bahwa penurunan kadar air yang siginifikan hanya terjadi sampai pada jam ke-7 
pengeringan. Dari seluruh parameter warna yang diuji, nampak bahwa nilai L* dan b* 
dipengaruhi oleh tingkat konsentrasi larutan gula. Pada sisi lain, nilai a* lebih banyak 
dipengaruhi oleh perbedaan kecepatan udara pengeringan. Nilai ΔE* yang polanya 
mengikuti pola nilai a* juga banyak ditentukan oleh kecepatan udara pengeringan. 
Sementara itu, ΔH* menunjukan adanya pengaruh konsentrasi larutan gula terutama pada 
kecepatan udara yang rendah  (1,0 m/s). 
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